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PROCEDE DE FABRICATION DE SNACKS ALLEGES EN MATIERES 
GRASSES ET ENRICHIS EN FIBRES ET SNACKS AINSI OBTENUS 

La present e invention a pour objet un procede de 
5 fabrication de snacks alleges en matieres grasses et 
enrichis en fibres mettant en oeuvre un saccharide 
particulier. Elle a egalement pour objet les snacks 
obtenus selon ce procede, contenant un tel saccharide 
particulier . 

10 On entend par snacks au sens de la presente 

invention les produits de type chips obtenus par laminage 
et decoupage d'une pate et les produits obtenus par 
extrusion d'une pate de maniere a obtenir des formes tres 
di verses, cylindriques , en lamelles, en batonnets ou 

15 autres, qui sont cuits par friture. 

On entend par « alleges en matieres grasses » au 
sens de la presente invention des produits qui present ent 
lors de la friture une reprise en huile plus faible que 
les produits standard. En effet, les snacks frits 

20 presentent 1 ; inconvenient , lors de la cuisson, d' absorber 
une quant ite non negligeable d' huile de friture. Les 
produits obtenus sont alors riches en matieres grasses, ce 
qui va a l'encontre des nouveaux souhaits des 
consommateurs pour des produits alleges. Plusieurs 

25 solutions ont ete proposees pour limiter la reprise en 
huile de ces produits, comme notamment 1 ' enrobage avant 
cuisson des snacks a 1 ' aide de divers composes filmogenes 
tels que 1'amidon. Une autre solution, decrite dans le 
brevet EP 0 418 955 A2 , consiste a mettre en oeuvre une 

30 pate comprenant des maltodextrines classiques ou des 
sirops de glucose deshydrates issus de l'hydrolyse 
d' ami don et presentant un DE compris ent re 5 et 30, de 
preference compris entre 10 et 20, soit une teneur en 
sucres reducteurs superieure a 5% et de preference 
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superieure a 10%. Les snacks ainsi prepares presentent une 
reprise en huile limitee par rapport aux produits de l'art 
anterieur, du fait que les mal todextrines utilisees 
permettent de preparer une pate a teneur en eau plus 
5 basse. On sait en effet que plus la teneur en eau de la 
pate est elevee f plus la reprise en huile lors de la 
friture est importante. 

Outre ce souhait de fabriquer des produits alleges 
en matieres caloriques, les fabricants sont de plus en 

10 plus preoccupes par la nutrition et les bienfaits 
potentiels des aliments. En effet, la frequence des 
cancers et maladies coronariennes, la mefiance des 
consommateurs suite aux recentes crises de l'industrie 
agroalimentaire, et la vulgarisation des connaissances 

15 nutritionnelles recentes accentuent cette attente de 
produits sains, qui permettent de vivre mieux et plus 
longtemps. Les fibres alimentaires sont ainsi passees au 
premier plan des ingredients f onctionnels . En effet, elles 
jouent un role de protection contre le cancer, les 

20 maladies cardiovasculaires, le diabete ou encore 
1'obesite. II parait done interessant d'enrichir les 
aliments en fibres. Ces dernieres doivent toutefois 
presenter une stabilite satisf aisante aux differents 
traitements subis par l f aliment, en particulier les etapes 

25 de cuisson a haute temperature, de maniere a ce que 
1'apport de fibres ne soit pas altere en aval des procedes 
de transformation . 

Faisant le constat de cet etat de la technique, la 
societe demanderesse s'est donnee comme object if la mise 

30 au point de snacks alleges en matieres grasses et enrichis 
en fibres en mettant en ceuvre un ingredient technologique 
qui satisfasse a toutes les exigences precitees, e'est a 
dire qui limite la reprise en huile des produits lors de 
la friture tout en constituant un apport de fibres 
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susceptibles de supporter les fortes temperatures 
appliquees lors de ladite f riture . Les maltodextrines 
standard dont il est question dans le brevet precite 
EP 0 418 955 A2 sont parfaitement digestibles par le 
5 systeme enzymatique humain et ne constituent done pas un 
apport de fibres au sens de la presente invention. En 
effet, les amidons et maltodextrines contiennent 
uniquement des liaisons glucosidiques 1^4 (95%) et l->6 
(5%) , hydrolysables par le systeme digestif humain. 

10 C'est apres de nombreux essais et etudes que la 

societe demanderesse a eu le merite de trouver que 
1'objectif defini ci-dessus pouvait etre atteint a la 
condition d'utiliser une maltodextrine branchee presentant 
des parametres analytiques bien particuliers . 

15 La presente invention a done pour objet unprocede de 

fabrication de snacks enrichis en fibres, caracterise par 
le fait qu' il comprend l'etape consistant a incorporer a 
la pate servant a la fabrication desdits snacks de 1 a 
30%, de preference de 2 a 20% et plus pref erent iellement 

20 encore de 2,5 a 15% en poids par rapport au produit fini 
de maltodextrines branchees presentant entre 15 et 3 5% de 
liaisons glucosidiques 1— >6 , une teneur en sucres 
reducteurs inferieure a 10%, un poids moleculaire Mw 
compris entre 4000 et 6000 g/mole et une masse moleculaire 

25 moyenne en nombre Mn comprise entre 2000 et 4000 g/mole. 

Par maltodextrines branchees on entend au sens de 
la presente invention des maltodextrines telles que 
decrites dans la demande de brevet EP 1.006.128 dont la 
Demanderesse est titulaire. Ces maltodextrines branchees 

30 presentent un caractere d' indigestibilite qui a pour 
consequence de diminuer leur pouvoir calorique, en 
empechant leur assimilation au niveau de l'intestin greie. 
Elles representent done une source de fibres 
indigest ibles , benefiques pour le metabolisme et pour 
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l'equilibre intestinal. A titre indicatif, leur taux de 
fibres insolubles determine par la methode AOAC (Prosky 
method, 985-29 (1986) ) est generalement superieur a 50% 
sur matiere seche. Leur faible teneur en molecules de 
5 faible degre de polymerisation (« DP ») contribue 
egalement a leur faible caloricite. Leur teneur elevee en 
liaisons glucosidiques 1— »6 a pour consequence d'abaisser 
leur pouvoir cariogene en reduisant leur assimilation par 
les micro-organismes de la cavite buccale. Ce taux el eve 

10 en liaisons 1-^6 leur confere egalement des proprietes 
prebiotiques tout a fait particulieres : il est en effet 
apparu que les bacteries du caecum et du colon de 1 ' homme 
et des animaux, telles que les bacteries butyrogenes, 
lactiques ou propioniques metabolisent des composes 

15 hautement branches. D' autre part, ces maltodextrines 
branchees favorisent le developpement des bacteries 
bifidogenes au detriment des bacteries indesirables . II en 
resulte des proprietes tout a fait benefiques pour la 
sante du consommateur . 

20 Des produits presentant des f onctionnalites proches, 

comme notamment les fibres solubles commercialisees par 
MATSUTANI sous la denomination FIBERSOL® et decrites dans 
le brevet EP 0 358 461, qui presentent egalement des 
effets benefiques pour la sante en termes de proprietes 

25 bifidogenes et d'apport de fibres, ont ete proposes dans 
les aliments enrichis en fibres. Ces produits presentent 
cependant le desavantage d'etre instables a des 
temperatures elevees, comme il va etre exemplifie par 
ailleurs. Cette instabilite se traduit par une hydrolyse 

30 important e et progressive au cours de la cuisson, qui 
genere une liberation indesirable de glucose et de 
fructose. Cette instabilite est dissuasive pour une 
utilisation dans les snacks qui sont soumis a des 
temperatures de friture elevees . Il en va de meme pour les 
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produits derives de l'inuline comme en particulier les 
f ructo-oligo-saccharides largement utilises comme source 
de fibres, qui sont eux aussi sujets a une hydrolyse a 
haute temperature . 
5 La Demanderesse a alors trouve qu'en mettant en 

oeuvre lesdites maltodextrines branchees part iculieres dans 
un procede de fabrication de snacks alleges en matieres 
grasses, 1'on pouvait avantageusement obtenir des snacks 
enrichis en fibres et alleges en matieres grasses par un 

10 procede simple a mettre en oeuvre. En effet, 
1 ' incorporation desdites maltodextrines branchees limite 
cons i derabl ement la reprise en matieres grasses des snacks 
lors de la friture, et ce meme pour des teneurs en eau 
importantes dans la pate. D' autre part, lesdites 

15 maltodextrines branchees sont relativement stables a la 
cuisson comme il le sera exemplifie par ailleurs. 

Selon une variante preferee, lesdites maltodextrines 
branchees presentent une teneur en sucres reducteurs 
comprise entre 2 et 5% et un Mn compris entre 2 000 et 

20 3000 g/mole. 

Les teneurs en sucres reducteurs dont il est 
question dans la presente invention sont exprimees en 
glucose, en poids par rapport au poids sec de produit, et 
mesurees par la methode de BERTRAND . 

25 Selon une autre variante avantageuse, tout ou partie 

des maltodextrines branchees sont hydrogenees . 

L' invention a egalement pour objet des snacks 
alleges en matieres grasses et enrichis en fibres, 
caracterises en ce qu'ils comprennent de 1 a 30%, de 
30 preference de 2 a 20% et plus pref erentiellement encore de 
2,5 a 15% en poids sec par rapport au produit fini de 
maltodextrines branchees presentant entre 15 et 3 5% de 
liaisons glucosidiques 1— >6, une teneur en sucres 



1 er depot 

6 

reducteurs inferieure a 10%, un poids moleculaire Mw 
compris entre 4000 et 6000 g/mole et une masse moleculaire 
moyenne en nombre Mn comprise entre 2000 et 4000 g/mole. 

Avantageusement , lesdites maltodextrines branchees 
5 presentent une teneur en sucres reducteurs comprise entre 
2 et 5% et un Mn compris entre 2000 et 3000 g/mole. 

Selon une autre variante avantageuse, tout ou partie 
desdites maltodextrines branchees est hydrogenee. 

Pour preparer les snacks selon la presente 
10 invention, on procede comme suit, ou de maniere 
equivalente . 

On prepare une pate comprenant une source d'amidon, 
des maltodextrines branchees selon 1' invention, 
eventuellement un emulsifiant et de l'eau. 

15 La source d'amidon est apportee par une farine. On 

prefere utiliser une farine de pomme de terre, celle-ci 
pouvant se presenter par exemple sous forme de flocons ou 
de granules de pomme de terre. D'autres sources d'amidon 
peuvent toutefois etre utilisees, seules ou en divers 

20 melanges comme notamment des farines de ble, de riz, de 
soja, d'avoine, de pois ou encore de tapioca. 

La source d'amidon peut etre egalement completee par 
un apport d'amidons de toutes origines, natifs ou 
modifies. Generalement , la source d'amidon represente 50 a 
25 90% en poids de la pate. 

Les maltodextrines branchees representent 1 a 30%, 
de preference 2 a 20% et plus pref erentiellement encore 
2,5 a 15% en poids sec de la pate. 

On peut ajouter jusqu'a environ 5% d' emulsif iants , 
30 ainsi que divers ingredients alimentaires convenant pour 
la preparation de snacks, comme par exemple sel, sucre, 
aromes et colorants. 
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A titre indicatif, de tres bons resultats ont ete 
obtenus en formulant des snacks comprenant sur matiere 
seche : 

- 6 a 14% de maltodextrines branchees presentant une 
teneur en sucres reducteurs comprise entre 2 et 
5%, un poids moleculaire Mw compris entre 4000 et 
6000 g/mole et une masse moleculaire moyenne Mn 
comprise entre 2000 et 3000 g/mole ; 
au moins 80% d'une source d'amidon 
au moins 0,5% d' emulsif iant 

La teneur en eau de la pate est ajustee pour 
obtenir une hydratation de la pate comprise entre 2 0 et 
45%, cette hydratation devant permettre une machinabilite 
suffisante pour laminer et decouper la pate avant cuisson. 
La pate peut etre obtenue selon diverses techniques 
connues de l'homme du metier, comme notamment par malaxage 
des ingredients dans un mixer, ou encore dans une 
installation d' extrusion. 

Elle est ensuite etalee par laminage en une couche 
de faible epaisseur, qui est ensuite decouple selon les 
formes d' articles desirees. La pate peut egalement §tre 
mise en forme a l'aide de 1 7 installation d' extrusion. 

Les articles mis en forme sont ensuite cuits par 
friture, selon les procedes classiques. A titre d'exemple, 
on procede a cuisson dans un bain d'huile a 195 °C pendant 
15 secondes. On obtient alors des snacks ayant une 
consistance legere et croust illante . 

On peut egalement envisager d'incorporer les 
maltodextrines branchees selon 1' invention en melange avec 
d' autre types de maltodextrines, comme par exemple des 
maltodextrines standard. A titre indicatif, de bons 
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resultats ont ete obtenus en melangeant environ 1 a 2,5% 
de maltodextrines standard presentant un taux de sucres 
reducteurs super ieur a 5% avec au moins 1% de 
maltodextrines branchees selon 1' invention, ces 
5 pourcentages etant exprimes en poids sec par rapport au 
produit fini. Selon une variante preferee, lesdites 
maltodextrines branchees presentent un taux de sucres 
reducteurs infer ieur a 5%, et sont incorporees a hauteur 
de 1 a 3 0% en poids sec. 

10 Certaines sous -families de maltodextrines branchees 

decrites dans la demande de brevet EP 1.006.128 peuvent 
aussi etre melangees aux maltodextrines branchees 
conformes a 1' invention, sans toutefois exceder 2,5% en 
poids par rapport au produit fini. II s'agit en 

15 particulier de maltodextrines branchees de bas poids 
moleculaire presentant une teneur en sucres reducteurs 
comprise entre 5 et 2 0% et une masse moleculaire Mn 
inferieure a 2000 g/mole. 

L' invention sera mieux comprise a la lecture des 
20 exemples qui suivent, qui se veulent illustratifs et non 
limitatif s . 

Example 1 : Preparation de snacks 1 amines empilables 
selon 1 ' invention et comparaison aux produits de l'art 
25 anterieur. 

On prepare selon la formule suivante des snacks 
lamin^s empilables alleges en matieres grasses selon l'art 
anterieur : 



Flocons de pomme de terre 


: 43 


.3% 


Granules de pomme de terre 


: 19 


.7% 


Ami don de ma is 


: 16 


.7% 


Amidon de ble 


: 9 . 


0% 


Dimodan PVP (emulsif iant ) 


: 3. 


0% 
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Maltodextrine* 
Dextrose 
* GLUCIDEX®6 ou 
Demanderesse . 

5 

On prepare selon la meme formule des snacks lamines 
empilables alleges en matieres grasses et enrichis en 
fibres, les 6.7% de maltodextrines standard etant 
. remplaces par 6.7% de maltodextrines branchees selon 
10 1' invention. 

Les maltodextrines branchees selon 1' invention 
presentent la composition suivante : 



Sucre s reducteurs 


2,3 


Mn (g/mole) 


2480 


Mw (g/mole) 


5160 


Liaison 1,2 (%) 


10 


Liaison 1,3 (%) 


12 


Liaison 1,4 (%) 


49 


Liaison 1,6 (%) 


29 



15 

Les maltodextrines standard GLUCIDEX®6 et 
GLUCIDEX®19 presentent quant a elles un taux de sucres 
reducteurs respect ivement de 6 et 12%, un taux de liaisons 
glucosidiques 1— »6 inferieur a 15% et un poids moleculaire 
20 Mw superieur a 6000 g/mole. 

On melange les differents ingredients et on 
incorpore de l'eau afin d'obtenir une hydratation de la 
pate de 40%. Le melange obtenu est passe sur extrudeuse a 
25 froid afin d'obtenir une pate, qui est ensuite laminee et 
decoupee en chips . 



: 6.7% 
: 1.6% 

GLUCIDEX®19 commercialises par la 
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Les chips sont ensuite f rites dans de 1'huile a 
195°C pendant 15 secondes . 

Les produits obtenus presentent une teneur en eau de 
3 a 4% environ. lis sont analyses de maniere a determiner 
5 la teneur en matiere grasse et la durete INSTRON (N) . 

Les resultats sont donnes dans le tableau ci -apres : 





TENEUR EN EAU 


TENEUR EN 
MAT I ERE S 
GRASSES sur 
matiere seche 


DURETE INSTRON 
(N) 




Avant 
cuisson 


Apres 
cuisson 


apres cuisson 


apres 
cuisson 


GLUCIDEX®6 


42, 6% 


3,7% 


37,7% 


4,6+/-l 


GLUCIDEX @ 19 


45,3% 


3,7% 


39,7% 


3, 5+/-0,8 


Maltodextrines 
branchees selon 
1' invention 


41,7% 


3,5% 


32,8% 


3,4+7-0,8 



La substitution des maltodextrines standard par les 
10 maltodextrines branchees selon 1 ' invention permet une 
diminution de la prise d'huile lors de la friture. Les 
snacks obtenus selon 1' invention ne montrent pas de 
difference perceptible en terme de texture par rapport a 
1 ' art anterieur, ils sont de plus avantageusement enrichis 
15 en fibres. 

Exemple 2 : influence de la teneur en maltodextrines 
branchees et comparaison avec l'art anterieur, 

20 On prepare selon le meme procede que 1' exemple 

precedent des snacks alleges en matieres grasses et 
enrichis en fibres, avec des taux d ' incorporation de 
maltodextrines branchees variant de 0 a 13,3%. 

On realise des formules comparatives en remplagant 

25 les maltodextrines branchees selon 1' invention par des 
fibres solubles de l'art anterieur. 
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Ces fibres solubles presentent une teneur en sucres 
reducteurs superieure a 10%, un poids moleculaire Mw 
inferieur a 4000 g/mole et une masse moleculaire moyenne 
en nombre inferieure a 2000 g/mole. Ce produit presente 
5 d' autre part un taux de fibres insolubles inferieur a 50% 
(determine par la methode AOAC 985-29) . 

On met en oeuvre les formules suivantes (quantites en 
% en poids sec) : 

10 





A 


B 


C 


D 


Flocons de pomme de terre 


46,7 


43,3 


41, 7 


40,2 


Granules de pomme de terre 


21,2 


19, 7 


19 


10, 9 


Ami don de ma is 


17, 8 


16,7 


16 


9,2 


Amidon de ble 


9,7 


9 


8,7 


5 


Dimodan PVP 


3 


3 


3 


1,8 


Maltodextrines branchees 
selon 1' invention ou fibres 
solubles de l'art anterieur 


0 


6,7 


10 


13,3 


Dextrose 


1/6 


1,6 


1,6 


1,6 



Les snacks sont prepares dans les memes conditions 
que l'exemple 1. Apres friture, on mesure les teneurs en 
15 matieres grasses, la durete INSTRON, la teneur en eau, 
ainsi que la teneur residuelle en maltodextrines branchees 
selon 1' invention ou en fibres solubles de l'art 
anterieur, refletant l'hydrolyse eventuelle au cours de la 
friture . 

20 Les resultats sont repris dans le tableau ci-apres : 



1er depot 



Formule D 

mal todextr ines 

branchees 


Formule D 
fibres solubles 


Formule C 

mal todextr ines 

branchees 


Formule C 
fibres solubles 


Formule B 

maltodextrines 

branchees 


Formule B 
fibres solubles 


Formule A 

maltodextrines 

branchees 


Formule A 
Fibres solubles 






13.7 % 


14.04 % 


h 
o 

oY> 


10.64 % 


0^ 

Ln 

o\P 


6.97 % 


o 


o 

oY> 


Avant 
cuisson 


Teneur en 
maltodextrines 
branchees ou en 
fibres solubles 

sur matiere 
seche, 


!— 1 
M 

vD 

o\o 


10.86 % 


00 
o\o 


7.45 % 


Ln 
CO 
o\o 




O 

o\? 


O 

o\o 


Apres 
cuisson 


- 13.1 % 


- 22.6 % 


- 21.7 % 


OJ 

o 

o\° 


1 

CO 

o 


1 

OJ 
1— 1 

cr> 


J 


1 


Perte a 

la 
f riture 


42.6 % 


41.6 % 


42.5 % 


43.6 % 


M 

-o 

o\<> 


^ 

CO 
0^ 

o\<> 


H» 


OJ 

o\o 


Avant 
cuisson 


Teneur en eau 


u> 


to 

OJ 
o\° 


to 

VD 

<A° 


OJ 
OJ 
o\o 


OJ 

Ln 


OJ 

on 


CO 

o\o 


Ln 

o\o 


Apres 
cuisson 


i 

29.5 % 


35.0% 


30.0 % 


35.0% 


32.8 % 


OJ 

on 


35.2 % 


OJ 

ch 

LD 

o\o 


Apres 
cuisson 


Teneur en 
matiere 
grasse 

sur 
matiere 

c o r^Vi o 


3.3 
7- 0.2 


3.9 
7-0.7 


3.5 
7- 0.5 


3.6 

7- 0.6 


3.4 
7- 0.8 


+ 

00 


3.0 
7- 0.5 


4.5 
7- 0.5 


Apres 
cuisson 


Durete 
INSTRON 

(N) 



H 

to 
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L 7 augmentation du taux de maltodextrines branchees 
selon 1' invention dans les snacks permet une diminution 
significative de la teneur en matieres grasses apres 
5 cuisson, ce que ne permettent pas, de maniere surprenante 
et inattendue, les fibres solubles de 1 ' art anterieur 
puisque la teneur en matieres grasses reste voisine de 35% 
quelle que soit la teneur en fibres solubles. Les mesures 
* de durete a l'INSTRON ne montrent pas de difference sur la 

10 texture des chips. Les analyses demontrent par ailleurs 
que les fibres solubles de l'art anterieur sont plus 
sensibles a 1 ' hydrolyse que les maltodextrines branchees 
conformes a 1' invention dans les conditions de cuisson 
(friture a 195°C pendant 15 secondes) . 

15 Ces resultats demontrent que les maltodextrines 

branchees selon 1' invention apportent un avantage 
technologique considerable dans la preparation de snacks 
puisqu'elles permettent de limiter la reprise en huile des 
snacks, tout en constituant un apport de fibres. 

20 L'efficacite desdites maltodextrines etant assuree pour 
une large plage d' incorporation, les formulateurs peuvent 
ainsi ajuster les teneurs a leur gre, suivant qu' ils 
souhaitent un produit « riche en fibres » ou « source de 
fibres ». 



1 er depot 



14 

RE VEND I CAT I QNS 

1. Procede de fabrication de snacks alleges en 
matieres grasses et enrichis en fibres, caracterise par le 

5 fait qu' il comprend 1'etape consistant a incorporer a la 
pate servant a la fabrication desdits snacks de 1 a 30%, 
de preference de 2 a 20% et plus pref erentiellement encore 
de 2,5 a 15% en poids par rapport au produit fini de 
maltodextrines branchees presentant entre 15 et 3 5% de 
10 liaisons glucosidiques 1— >6 , une teneur en sucres 
reducteurs inferieure a 10%, un poids moleculaire Mw 
compris entre 4000 et 6000 g/mole et une masse moleculaire 
moyenne en nombre Mn comprise entre 2 000 et 4 000 g/mole. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en 
15 ce que lesdites maltodextrines branchees presentent une 

teneur en sucres reducteurs comprise entre 2 et 5% et une 
masse moleculaire moyenne Mn comprise entre 2000 et 3000 
g/mole . 

3. Procede selon l'une ou 1' autre des revendications 
20 1 et 2, caracterise en ce que lesdites maltodextrines 

branchees presentent un taux de fibres insolubles 
superieur ou egal a 50% sur matiere seche . 

4. Procede selon l'une quelconque des revendications 
1 a 3, caracterise en ce que tout ou partie des 

25 maltodextrines branchees sont hydrogenees . 

5. Procede selon l'une quelconque des revendications 
1 a 4, caracterise en ce que la teneur en eau de la pate 
est comprise entre 20 et 45%. 

6. Procede selon l'une quelconque des revendications 
30 1 a 5, caracterise en ce qu'on melange lesdites 

maltodextrines branchees avec 1 a 2,5% en poids sec de 
maltodextrines standard presentant une teneur en sucres 
reducteurs superieure a 5%. 
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7. Snacks alleges en matieres grasses et enrichis en 
fibres, caracterises en ce qu'ils comprennent de 1 a 30%, 
de preference de 2 a 20% et encore plus pref erentiellement 
de 2,5 a 15% en poids de mal todextrines branchees 
presentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques l-*6, 
une teneur en sucres reducteurs inferieure a 10%, un poids 
moleculaire Mw compris entre 4000 et 6000 g/mole et une 
masse moleculaire moyenne en nombre Mn comprise entre 2 000 
et 4000 g/mole. 

8. Snacks selon la revendicat ion 7, caracterises en 
ce que lesdites maltodextrines branchees presentent une 
teneur en sucres reducteurs comprise entre 2 et 5% et une 
masse moleculaire moyenne Mn comprise entre 2000 et 3000 
g/mole . 

9. Snacks selon l ; une ou 1' autre des revendications 
7 et 8, caracterises en ce que lesdites maltodextrines 
branchees presentent un taux de fibres insolubles 
superieur a 50% sur sec, 

10. Snacks selon l'une quelconque des revendications 
7 a 9, caracterises en ce qu'ils comprennent sur matiere 
seche : 

6 a 14% de maltodextrines branchees presentant une 
teneur en sucres reducteurs comprise entre 2 et 
5%, un poids moleculaire Mw compris entre 4000 et 
6000 g/mole et une masse moleculaire moyenne Mn 
comprise entre 2000 et 3000 g/mole ; 
au moins 80% d'une source d'amidon 
au moins 0,5% d' emulsif iant 

11. Snacks selon l'une quelconque des revendications 
7 a 10, caracterises en ce qu'ils comprennent en outre 1 a 
2,5% en poids sec de maltodextrines standard presentant un 
teneur en sucres reducteurs superieure a 5%. 
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